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© Vorrichtung zum kontinuierlichen Herstellen von standardlsierter Milch 

Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung zum kontinuierli- 
chen Herstellen von standardisierter Milch nach der Zentri- 
f ugalherstellung, mit der in Abhangigkeit des ermittelten Ist- 
Wertesin der Ableitung derfettreduzierten Phase des Sepa- 
rators entsprechend der Eingabe des vorbestimmten Fett- 
gehaltes die erforderliche Menge von fettangereicherter 
Phase der fettreduzierten Phase zum Einstellen des Fettge- 
haltes der standardisierten Milch zugefuhrt wird. Die Vor- 
richtung istso ausgebildet, dafc die fettangereicherte Phase 
in der Ableitung in mindestens zwei Teilstrome aufgeteilt ist, 
und der Teilstrom mit der Saugseite einer angeordneten 
Volumendosierpumpe verbunden ist und die Druckseite der 
Volumendosierpumpe mit der Ableitung derfettreduzierten 
Phase zwischen dem Zentrifugalseparator und dem Fettge- 
« haltsmefcpunkt verbunden ist und daft der Volumendosier- 
» pumpe zur Regelung der Menge in Abhangigkeit des Soll- 
' Ist-Vergleiches vorzugsweise eine Umrichtersteuerung zu- 
geordnetist. 
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1. Vorrichtung zum kontinuierlichen Herstellen von 
standardisierter Milch mit einem vorbestimmten 
Fettgehalt aus Rohmilch, die einer Zentrifugalab- 5 
trennung unterworfen wird und bei der die abge- 
trennte fettangereicherte Phase und die fettredu- 
zierte Phase in zwei getrennte Ableitungen abge- 
ftihrt wird und der Fettgehalt der fettreduzierten 
Phase in der Ableitung kontinuierlich gemessen 10 
und mittels eines vorbestimmten Sollwertes vergli- 
chen wird, dadurch gekennzeichnet, daB die fett- 
angereicherte Phase in der Ableitung (3) in minde- 
stens zwei Teiistrome (3 a, 3b) aufgeteilt ist und der 
Teilstrom (3b) mit der Saugseite einer angeordne- 15 
ten Volumendosierpumpe (4) verbunden ist und die 
Druckseite der Volumendosierpumpe (4) mit der 
Ableitung (3) der fettreduzierten Phase zwischen 
dem Zentrifugalseparator (1) und dem Fettgehalts- 
meBpunkt (6) verbunden ist, und daB der Volumen- 20 
dosierpumpe (4) zur Regelung der Menge in Ab- 
hangigkeit des Soil-Ist-Vergleiches vorzugsweise 
eine Umrichtersteuerung (8) zugeordnet ist. 

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Volumendosierpumpe (4) ein Ho- 25 
mogenisator ist. 

Beschreibung 
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Anwendungsgebietder Erfindung 



Die Erfindung bezieht sich auf eine Vorrichtung zum 
kontinuierlichen Herstellen von standardisierter Milch 
mit einem vorbestimmten Fettgehalt aus Rohmilch, die 35 
einer Zentrifugaltrennung unterworfen wird und bei der 
die abgetrennte fettangereicherte Phase und die fettre- 
duzierte Phase in zwei getrennte Ableitungen abgefuhrt 
wird, und der Fettgehalt der fettreduzierten Phase in 
der Ableitung kontinuierlich gemessen und mittels eines 40 
vorbestimmten Sollwertes verglichen wird. 

Charakteristik des bekannten Standes der Technik 

Vorrichtungen zur kontinuierlichen Herstellung von 45 
standardisierter Milch sind unter anderem unter dem 
Begriff "Standardisierungseinrichtungen fur Milch" be- 
kannt und dienen zur Einstellung eines in der Regei 
gesetzlich vorgeschriebenen Fettgehaltes fur Vollmilch. 
Bei derartigen Vorrichtungen wird die Rohmilch, mit 50 
einem hoheren konstanten Fettgehalt und einer kon- 
stanten Menge der Entrahmungszentrifuge uber einen 
Mengenbegrenzer zugefiihrt und die abgetrennte Ma- 
germilch als auch der Rahm mittels einer Schalscheibe 
unter Druck in ihre Ableitung gefordert. 55 

Bei diesen Vorrichtungen ist zur Konstanthaltung des 
Mengenverhaltnisses zwischen Rahm und Magermilch 
in der Rahmleitung ein Mengenmesser eingebaut. Zur 
Wiedervermischung eines Teiles des Rahms mit der Ma- 
germilch sind beide Ableitungen uber eine mit einem 60 
Regelventil ausgeriistete Zweigleitungen miteinander 
verbunden, wobei die als OberschuB anfallende Rahm- 
menge uber einen weiteren Mengenmesser gemessen 
und mit einem dem Mengenmesser nachgeschalteten 
Rahmregelventil eingestellt wird. Ist der Fettgehalt der 65 
Rohmilch jedoch variabel, reicht dieses Verfahren nicht 
aus, eine standardisierte Milch mit moglichst genauem 
Fettgehalt herzustellen. Da der Fettgehalt der standar- 



disierten Vollmilch in der Regel gesetzlich vorgeschrie- 
ben ist, darf dieser einerseits aber nicht unterschritten 
werden und andererseits fiihrt eine Oberschreitung des 
vorgeschriebenen Wertes zu einem Verlust von Milch- 
fett, der erhebliche okonomische Nachteile fur den Her- 
stellerbetrieb zur Folge hat, so daB die Herstellerindu- 
strie daran interessiert ist, exakt arbeitende Standardi- 
sierungseinrichtungen vom Hersteller zu erhalten. 

Urn diesen Nachteil zu beseitigen, wurden Vorrich- 
tungen bekannt, bei denen in der Ableitung der standar- 
disierten Milch fur ein periodisches Entnehmen von 
Milchproben ein Ventil angeordnet ist, das uber eine 
Rohrleitung mit einem Fettgehaltsbestimmungsgerat in 
Verbindung stent, das die ermittelten Werte an eine 
dem Istwert mit dem eingegebenen Sollwert verglei- 
chende Regelautomatik weitergibt, die uber eine Lei- 
tung ein Regelventil in der Rahmableitung entspre- 
chend regelt. Ober weitere zugeordnete Leitungen sind 
Zweigventile vorgesehen, die in der Ableitung angeord- 
net sind, die auf Rezirkulation schalten, wenn der Fett- 
gehalt der standardisierten Milch erheblich vom Soll- 
wert abweicht. 

Bei weiteren Verfahren und Vorrichtungen zur konti- 
nuierlichen Erzeugung von Milch mit einem vorbe- 
stimmten Fettgehalt erfolgt die Uberwachung des 
Rahmstromes durch kontinuierliche Dichtemessung 
und die Konstanthaltung seiner Dichte durch Heranzie- 
hung der MeBimpulse zum Steuern der GroBe dieses 
Rahmstromes, wie z.B. in der DE-PS 24 21018 be- 
schrieben ist. 

Bei einem weiteren Verfahren, das z. B. in der DE-PS 
25 31 141 beschrieben wurde, wird die Vollmilch in eine 
fettfreie und eine fettreiche Komponente getrennt und 
danach ein Teil der fettreichen Komponente der fett- 
freien Komponente wieder zugefuhrt und die so gebil- 
dete Mischung zur Ableitung einer SteuergroBe fur die 
Regulierung der Zufuhrmenge der fettfreien Kompo- 
nente herangezogen. Durch Ausnutzung der in der Mi- 
schung gemessenen Fettwerte zum Steuern der fettfrei- 
en Zufuhrkomponente, deren Messung sich auf die phy- 
sikalische Dichte erstreckt, die ebenfalls fur die fettfreie 
Komponente ermittelt wird, wird die Steuerung der 
fettfreien Komponente in Abhangigkeit von der Diffe- 
renz zwischen den ermittelten Dichten vorgenommen. 

Die bisher beschriebenen und bekannten Vorrichtun- 
gen haben alle gemeinsam, daB ein hoher technischer 
und regelungstechnischer Aufwand betrieben werden 
muB, der die Vorrichtungen zum kontinuierlichen Her- 
stellen von standardisierter Milch kostenmaBig ungun- 
stig beeinfluBt, und andererseits werden diese Vorrich- 
tungen durch den hohen steuertechnischen und rege- 
lungstechnischen Aufwand storanfaliig. Urn die Renta- 
bilitat von Vorrichtungen zum kontinuierlichen Herstel- 
len von standardisierter Milch zu verbessern und die 
Regelgenauigkeit zu erhohen, wurden computergesteu- 
erte Systeme bekannt, die aus Durchlaufmesser, Regu- 
lierventile und luftgesteuerte Ventile zum Umsteuem 
der Flussigkeit bestehen. Diese Ventileinheiten sind mit- 
einander so verbunden, daB der DurchfluB der fettredu- 
zierten Phase und der DurchfluB der fettangereicherten 
Phase gemessen wird und durch die zugeordneten Re- 
gulierventile in der Ableitung der fettangereicherten 
Phase und der zugeordneten luftgesteuerten Ventile zur 
Mengenanderung in der fettreduzierten Phase die stan- 
dardisierte Milch mit dem vorbestimmten Fettgehalt 
eingestellt wird. 

Weitere Einsparungen an Betriebskosten werden bei 
diesem System erreicht, wenn das standardisierte Milch- 
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proclukt homogenisiert wcrdcn soil. In diesem Fall wird 
dcr letlrcdu/ierie Strom in zwei Strome aufgeteilt, von 
dencn ciner einen Zusatz von fettangereicherter Phase 
crhalt und homogenisiert wird, wobci anschlieBend die- 
ser homogenisiertc Strom standardisicrt wird durch 
weitcre Zugabe von fettreduzierter Phase aus dem 
nichthomogenisierten Strom. Bei diesem Verfahren, mit 
teilweiser Homogenisierung, werden Investitionsmittel 
und Energiekosten eingespart, da nicht die gesamte 
Vollmilchmenge homogenisiert werden muB. Obwohl 
mit diesem Verfahren die Investitionskosten und Anla- 
genkosten sowie der Energieverbrauch reduziert wer- 
den kann, liegen die Anlagenwerte und der Energiever- 
brauch dieser Anlagen im Verhaltnis zum Gesamtanla- 
genwert der Trinkmilchbearbeitungslinie noch sehr 
hoch und dieses Verfahren wird damit unwirtschaftiich. 
Auch die Storanfalligkeit und damit die Zuverlassigkeit 
des Verfahrens ist nicht wesentlich reduziert worden. 

Ziel der Erfindung 

Ziel der Erfindung ist, eine Vorrichtung zum kontinu- 
ierlichen Herstellen von standardisierter Milch mit ei- 
nem vorbestimmten Fettgehalt zu entwickeln, die in ih- 
rem Aufbau unkompliziert ist, einen hohen Genauig- 
keitsgrad beim Einstellen des Fettgehaites der standar- 
disierten Milch und eine hohe Zuverlassigkeit gewahr- 
leistet sowie den Kostenaufwand anlagenseitig und 
energieseitig wesentlich reduziert. 
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jeweils eingesteilten Motordrehzahl in Abhangigkeit 
des Soll-lst-Vergleiches eine konstante Menge von fett- 
angereicherter Phase aus dieser Ableitung und druckt 
diese Menge in die Ableitung der fettreduzierten Phase, 
5 so daB eine ganz exakte Einstellung des Fettgehaites in 
der standardisierten Milch gegeben ist. Auftretende Ab- 
weichungen im Fettgehalt werden durch den Soll-Ist- 
Vergleich erfaBt und fuhren wieder zur Auslosung eines 
Steuerimpulses vom Regler zum Umrichter, der durch 

io Veranderung der Motordrehzahl die Fordermenge der 
Volumendosierpumpe andert, so daB je nach Abwei- 
chung mehr oder weniger fettangereicherte Phase aus 
deren Ableitung angesaugt wird und damit der Ablei- 
tung der fettreduzierten Phase zugefuhrt wird, so daB 

15 sich unmittelbar der vorbestimmte Sollwert wieder ein- 
stellt. 

Wird diese Vorrichtung bei einer Standardisierung 
mit Teilhomogenisierung eingesetzt, wird der Homoge- 
nisator gleichzeitig als Volumendosierpumpe benutzt, 

20 wodurch der anlagentechnische Aufwand und der Ener- 
gieverbrauch noch weiter reduziert werden kann. Mit 
einer Vorrichtung der erfindungsgemaBen Ausbildung 
kann auf zusatzliche Steuerventile verzichtet werden, 
d. h., daB diese Vorrichtung storunanfallig und einfach in 

25 ihrer Wartung und Bedienung ist. 

Ausfuhrungsbeispiel 



Darlegungdes Wesens der Erfindung 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, durch die 
Eingabe eines vorbestimmten Fettgehaites fiir die stan- 
dardisierte Milch und in Abhangigkeit des ermittelten 
Istwertes in der Ableitung der fettreduzierten Phase des 
Separators, ohne weitere Zuordnung von Stell- und 
Ventileinheiten, die erforderliche Menge von fettange- 
reicherter Phase der fettreduzierten Phase zum Einstel- 
len des Fettgehaites der standardisierten Milch zuzufuh- 
ren. 

ErfindungsgemaB wird die Aufgabe dadurch gelost, 
daB die fettangereicherte Phase in der Ableitung des 
Separators in mindestens zwei Teilstrdme aufgeteilt 
wird, wobei ein Teilstrom mit der Saugseite einer zuge- 
ordneten Volumendosierpumpe 4 verbunden ist, die 
druckseitig mit der Ableitung der fettreduzierten Phase, 
zwischen dem Zentrifugalseparator und dem Fettge- 
haltsmeBpunkt, verbunden ist, und daB die Fordermen- 
ge der Volumendosierpumpe in Abhangigkeit des er- 
mittelten Soll-lst-Vergleiches vorzugsweise durch eine 
zugeordnete Frequenzumrichtersteuerung mit Dreh- 
stromkurzschiuBlaufermotor geregelt ist. Mittels dieser 
Ausbildung der Vorrichtung ist es moglich, mit wenig 
technischem und regelungstechnischem Aufwand eine 
Standardisierungseinrichtung zu erhalten, die mit hoher 
Genauigkeit und mit geringem dkonomischen Aufwand 
und vollig unabhangig von den Druckverhaltnissen ar- 
beitet. Die kontinuierliche Fettgehaltsbestimmung in 
der Ableitung der fettreduzierten Milch wird in einem 
Regler standig mit dem eingegebenen Istwert vergli- 
chen. Bei Abweichungen des Istwertes vom eingesteil- 
ten Sollwert wird von diesem Regler ein Steuersignal 
auf die Umrichtersteuerung ausgelost, der die Forder- 
menge der Volumendosierpumpe durch veranderte Mo- 
tordrehzahl erhoht und damit die ermittelte Differenz 
ausgleicht. Da eine Volumendosierpumpe eingangssei- 
tig druckunabhangig arbeitet, zieht sie entsprechend der 



Nachfolgend wird die Erfindung an einem speziellen 
30 Ausfuhrungsbeispiel naher beschrieben. 

Die beigefiigte Zeichnung zeigt ein Schema einer 
Vorrichtung zur Standardisierung gemaB der Erfindung. 

Die beigefiigte Zeichnung zeigt den Separator 1 mit 
seiner Ableitung 3 fur die fettangereicherte Phase, des- 
35 sen Strom in zwei Teilstrdme 3a, 3b mittels eines ange- 
ordneten T-Stucks 11 aufgeteilt ist, wobei der eine Teil- 
strom 3b eingangsseitig mit einer Volumendosierpumpe 
4 verbunden ist, die druckseitig uber ein T-Stuck 10 mit 
der Ableitung 5 der fettreduzierten Phase verbunden ist 
40 Das T-Stuck 10 ist zwischen dem Separator 1 und dem 
FettgehaltsmeBpunkt 6 angeordnet. 

Der FettgehaltsmeBpunkt 6 ist mit einem Regler 7 
verbunden, in dem der ermittelte Istwert der fettredu- 
zierten Phase in der Ableitung 5 mit dem im Regler 
45 eingegebenen Sollwert verglichen wird. Bei einer Diffe- 
renz zwischen dem eingegebenen Sollwert und dem er- 
mittelten Istwert wird ein Steuersignal zum Umrichter 8 
ausgelost, in dessen Folge der Umrichter 8 die Motor- 
drehzahl 9 der Volumendosierpumpe 4 steuert. Dem 
50 Separator 1 wird liber die Zuleitung 2 aus einer Pasteu- 
risierungsanlage (nicht gezeigt) Rohmilch zugefuhrt, die 
im Separator 1 in eine fettreduzierte Phase und eine 
fettangereicherte Phase getrennt wird. Die fettreduzier- 
te Phase verlaBt den Separator uber die Ableitung 3 und 
55 wird in dem angeordneten T-Stuck 11 in den Teilstrom 
3a und den Teilstrom 3b aufgeteilt. 

Bei Inbetriebnahme der Vorrichtung zur Standardi- 
sierung von Trinkmilch wird in dem Regler 7 der vorbe- 
stimmte Fettgehalt fur die standardisierte Milch einge- 
ao geben. Ein zugeordneter Umrichter 8 steuert entspre- 
chend dem ausgelosten Signal des Reglers 7 in Abhan- 
gigkeit des Soll-lst-Vergleiches die Motordrehzahl 9 der 
Volumendosierpumpe 4 und damit die Fordermenge 
der Volumendosierpumpe 4. Entsprechend der durch 
65 die Motordrehzahl 9 geregelten Fordermenge der Volu- 
mendosierpumpe 4 saugt die Volumendosierpumpe 4 
aus der Ableitung 3 der fettangereicherten Phase uber 
das T-Stuck 11 die entsprechende Menge von fettange- 



OS 38 14 761 

5 

reicherter Phase an und fuhrt diese druckseitig uber die 
Leitung 3c zum T-Stuck 10 der Ableitung 5 des fettredu- 
zierten Rahms zil Der Fettgehalt des Gemisches von 
fettangereicherter und fettreduzierter Phase nach dem 
T-Stiick 10 wird in dem FettgehaltsmeBpunkt 6 be- 5 
stimmt und mit dem vorbestimmten Fettgehalt, der 
wertmaBig im Regler 7 eingegeben wurde, durch den 
Regler 7 verglichen. Treten Abweichungen gegenuber 
dem vorgegebenen Fettgehaltswert im Regler 7 beim 
Soli-Ist-Vergleich auf, lost der Regler 7 ein Steuersignal 10 
an den Umrichter 8 aus und dieser verandert entspre- 
chend der GroBe des Steuersignals die Motordrehzahl 9 
der Volumendosierpumpe 4 und damit die Fordermen- 
ge der Volumendosierpumpe 4, wodurch die angesaugte 
fettangereicherte Phase uber die Leitung 3b und die 15 
zugefiihrte fettangereicherte Phase uber die Leitung 3c 
zur Ableitung 5 der fettreduzierten Phase verandert 
wird. Der uberschussige Rahm, der nicht aus der Ablei- 
tung 3 zur Standardisierung der fettreduzierten Phase 
durch die Volumendosierpumpe 4 angesaugt wird, wird 20 
uber die Ableitung 3a nach einer Rahmpasteurisierung 
(nicht gezeigt) einem Rahmlagertank zur weiteren Ver- 
wendung zugefuhrt 

Bei einer Standardisierung bzw. Teilhomogenisierung 
kann der Homogenisator anstelle der Volumendosier- 25 
pumpe 4 als Dosiereinrichtung zur Zufuhrung der fett- 
angereicherten Phase zur fettreduzierten Phase in der 
Ableitung 5 benutzt werden, wodurch der Energieauf- 
wand und der Anlagenwert durch Wegfall der Volu- 
mendosierpumpe 4 zusatzlich reduziert werden kann. 30 
Da eine Volumendosierpumpe 4 bzw. ein Homogenisa- 
tor eingangsseitig druckunabhangig arbeitet, ist es mog- 
lich, mit dieser Vorrichtung eine sehr genaue Standardi- 
sierung der Milch mit geringen Mitteln zu erreichen, 
d. h^ mit Mitteln, die in einer allgemeinen Trinkmilchbe- 35 
arbeitungslinie vorhanden sein muBten. Gleichzeitig 
wird der Energieverbrauch der Gesamtanlage ein- 
schlieBlich des Separators durch den Einsatz der Urn- 
richtersteuerung 8 wesentlich reduziert so daB diese 
Vorrichtung fur die milchverarbeitende Industrie eine 40 
hohe Effektivitat aufweist. Daruber hinaus ist diese Vor- 
richtung unanfallig gegen Storungen und besitzt eine 
hohe Zuverlassigkeit und Funktionstuchtigkeit. 



Aufstellung: 45 

1 Zentrifugalseparator 

2 Rohmilchzuleitung 

3 Ableitung der fettangereicherten Phase 

3a Teilstrom der fettangereicherten Phase 50 
3b Teilstrom der fettangereicherten Phase 
3c homogenisierter Teilstrom der fettangereicher- 
ten Phase 

4 Volumendosierpumpe 

5 Ableitung der fettreduzierten Phase 55 

6 FettgehaltsmeBpunkt 

7 Regler 

8 Umrichtersteuerung 

9 Motor fur Volumendosierpumpe 

10 T-Stiick 60 

11 T-Stuck 
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